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RIASSUNTO

I MICRORGANISMI TRASMESSI PER VIA ALIMENTARE
Antunes P, Novais C, Peixe L. Food-to-humans bacterial transmission. Microbiol Spectrum (1):MTBP-0019-2016.

doi:10.1128/microbiolspec.MTBP-0019-2016

Il cibo è fonte di vita, ma può essere anche fonte di numerose patologie, in quanto diversi batteri patogeni possono essere trasmessi 
all’uomo tramite gli alimenti. 
L'impatto delle malattie di origine alimentare sulla Salute Pubblica è molto elevato. 
I principali agenti patogeni, vengono trasmessi tramite i loro serbatoi, ad es. ambiente, uomo e animali e attraverso i veicoli alimentari. 
In base alla loro patogenicità, possono causare varie sindromi, caratterizzate da diversi sintomi: gastroenteriti, nausea, vomito, diarrea, 
dolore addominale e febbre. In individui ad alto rischio, come neonati, bambini, anziani e persone con sistema immunitario deficitario, 
a volte si osservano malattie più severe, rappresentate in alcuni casi da infezioni extra intestinali, anche mortali.
Gli elementi responsabili della trasmissione dei microrganismi sono tre.
La Catena Alimentare è implicata a causa della produzione e distribuzione intensiva di alimenti, della globalizzazione dei prodotti sul mercato 
e dei cambiamenti climatici. E’ inoltre coinvolta nella trasmissione della resistenza agli antibiotici usati per il trattamento delle infezioni 
umane. Il secondo elemento è proprio l’Ospite Umano, a questo proposito la trasmissione è relativa allo stato di salute, gli stili di vita 
o i comportamenti a rischio del consumatore. Infine, l’ultimo fattore è rappresentato dai Microrganismi, la quale plasticità genomica 
ne definisce la virulenza, la capacità di far fronte a condizioni di Stress e può determinare il fenomeno dell’antibiotico resistenza.
Un metodo molecolare sensibile per lo studio dei patogeni di origine alimentare è il WGS, uno strumento utile dal punto di vista 
epidemiologico e della sorveglianza, perché identifica determinati ceppi e i cloni più pericolosi e in alcuni casi letali, mettendo in evidenza 
le loro caratteristiche. 
I batteri patogeni causano disturbi di origine alimentare attraverso tre meccanismi:                                         
- l'ingestione di tossine preformate negli alimenti (intossicazione es. Staphylococcus aureus);                                                                                                  
- produzione di tossine nell’ intestino dovuta alla presenza di agenti patogeni (tossico infezione alimentare es. Clostridium perfringens);                                                                                                                           
- invasione delle cellule epiteliali del tratto gastrointestinale (infezione es. Salmonella). 
Un approccio globale One Health è obbligatorio per comprendere meglio e ridurre al minimo le vie di trasmissione dei patogeni umani. 
One Health identifica un concetto olistico di salute delle persone, degli animali, degli ambienti di vita e di lavoro e degli ecosistemi.
La prevenzione della trasmissione dei batteri dal cibo all’uomo è una «sfida moderna e continua».



• I MICRORGANISMI TRASMESSI 
PER VIA ALIMENTARE

https://www.consulenzatripaldi.it/tossinfezioni-alimentari-salmonellosi-linfezione-da-salmonella/



La via oro-fecale è la via di trasmissione principale.

Malattie di origine alimentare

Cause:

- alimento naturale contaminato;

- ospite umano suscettibile;

- batteri patogeni;

- condizioni ambientali.

Serbatoi dei principali batteri patogeni e potenzialmente benefici trasmessi dal cibo all’uomo

Antunes P, Novais C, Peixe L. Food-to-humans bacterial transmission. Microbiol Spectrum (1):MTBP-0019-2016.
doi:10.1128/microbiolspec.MTBP-0019-2016



MALATTIE ALIMENTARI E SALUTE PUBBLICA

Stima globale delle malattie di origine alimentare da parte dell’OMS

1 persona su 10 (600 milioni) nel mondo, si ammala per aver mangiato cibo contaminato, ogni anno 420.000 decessi.            
Dal 1990 il Global Burden of Disease (GBD), descrive lo stato di salute della popolazione mondiale, 
in base a circa 300 patologie. 
DALYs (Disability Adjusted Life Years): unità di misura dell'impatto di una patologia,                                                                  
è la somma degli anni di vita persi per mortalità prematura 
e anni di vita vissuti in condizioni di salute non ottimale o di disabilità.

Cause più frequenti di malattie di origine alimentare 

Campylobacter zoonotico,     Salmonella non tifoidea (NTS),     Escherichia coli patogeno.                           

Sequenziamento dell'intero genoma (WGS) 

Rileva: la sotto tipizzazione ad alta risoluzione, la caratterizzazione di marcatori di virulenza di patogeni di origine 
alimentare, la tolleranza allo stress, la resistenza antimicrobica, al fine di valutare il rischio microbico.                                                                        
Es.: nel 2011, E. coli produttore della tossina Shiga (STEC), ha causato uno dei più grandi focolai di origine alimentare 
degli ultimi anni, provocando più di 3.000 casi di infezione e più di 40 decessi, in vari paesi. 
WGS ha rivelato che l'insolito ceppo di focolaio virulento apparteneva a un distinto gruppo di E. coli 
enteroaggreganti che aveva acquisito la combinazione di geni che codificano per la tossina Shiga 2, antiresistenza
microbica e altri fattori di virulenza.



ELEMENTI DELLA TRASMISSIONE DI BATTERI PATOGENI DAL CIBO ALL’UOMO

1. Catena alimentare  

Produzione e distribuzione alimentare su larga scala           

Gli allevamenti intensivi di bestiame, 
favoriscono la diffusione di agenti patogeni zoonotici.

Es.: - di recente, in U.E., contaminazione di tacchini 
per focolaio di Salmonella enterica Stanley; 

- nel 2000 una pandemia lattiero-casearia in Giappone 
provocò più di 10.000 casi per enterotossina di tipo A 
da Stafilococco.      

Globalizzazione dell’approvvigionamento alimentare

L’importazione ↓ lo standard di sicurezza. 

Es.: - Europa 2018, focolaio di Salmonella Enteritidis
per uso di uova crude dalla Polonia;

- l'importazione illegale di alimenti e animali vivi dall'Africa, 
attraverso i bagagli dei passeggeri, ha fatto riscontrare 
alimenti illegali contaminati da patogeni es. NTS.                        

Trasmissione di batteri patogeni dal cibo all’uomo

Antunes P, Novais C, Peixe L. Food-to-humans bacterial transmission. Microbiol Spectrum (1):MTBP-0019-2016.
doi:10.1128/microbiolspec.MTBP-0019-2016



2. Ospite umano

Cambiamenti degli stili di vita dei consumatori e comportamenti a rischio

Cause dell’aumento delle malattie di origine alimentari:
↑della domanda per una varietà > di cibi es. cibi pronti, poco cotti o crudi, a lunga conservazione, poco lavorati, surgelati;
↑dei soggetti sensibili che consumano prodotti ittici, pesce e crostacei crudi;
↑del riscaldamento delle acque marine a causa del cambiamento del clima;
↑del consumo di cibo fuori casa in luoghi pubblici;
↑di viaggi, turismo e immigrazioni.                                                                                          

Secondo l’ EFSA nell'U.E. quasi la metà dei focolai di origine alimentare si verifica nei Servizi di Ristorazione. 

Popolazione ospite a rischio

Oggi l'aumento di persone fragili, anziani e immunodepressi, rende più efficace la trasmissione di patogeni particolari. 

Dati EFSA:
- gli anziani hanno maggiori probabilità di morire dopo un’infezione da Escherichia coli (STEC);                                                                                                          
- i bambini con meno di 5 anni sviluppano infezioni più gravi;                         
- l'ampio uso di antiacidi (es. inibitori della pompa protonica), farmaci costipanti o antipsicotici, aumenta la suscettibilità
a malattie di origine alimentare causate da:
Campylobacter, E. coli, L. monocytogenes, Salmonella, Shigella e Vibrio cholerae, rispetto alle persone sane.                                                                                                  



3. Batteri patogeni

Gli agenti patogeni di origine alimentare sfidano varie condizioni di Stress.
La presenza di un particolare stress influenza la risposta batterica a quello stress e ad altri: «Stress da Protezione Incrociata». 
La risposta da stress batterico dipende da:                                                                                  
caratteristiche intrinseche (matrice alimentare), estrinseche (temperatura) o da trasformazioni alimentari (tecnologie varie).

Diversità di ceppi batterici

I batteri, hanno caratteristiche variabili e si adattano alle condizioni ambientali con l'acquisizione di cluster genetici  
attraverso Trasferimento orizzontale, Ricombinazione genetica, o Mutazioni.

Es.:  - negli allevamenti, il sierotipo Rissen/ST469 di S. enterica di origine suina è più tollerante a concentrazioni tossiche 
di rame, a causa dell'acquisizione genetica orizzontale del cluster genico sil. 
Quindi Attenzione all'uso del rame come additivo alimentare!!!;

- negli impianti di trasformazione alimentare, L. monocytogenes, che ha acquisito i geni qacH e bcrABC, 
ha un’alta sopravvivenza quando le concentrazioni sub letali di composti di ammonio (QAC) utilizzati nella disinfezione, 
rimangono sulle superfici a causa di metodi di risciacquo insufficienti;

- in cottura, E. coli AW1.7 è caratterizzato da resistenza termica grazie all'acquisizione di un'isola denominata 
“locus di termo resistenza” (LHR).



Interazione tra ceppi batterici e ospite 

I patogeni di origine alimentare devono sopravvivere a:                                                                      

- Condizioni specifiche di Stress; - Modulazione del Microbiota dell’ospite; - Sistema Immunitario; - Ambiente fisico/chimico intestinale.                                                                                         

Contatti precedenti con condizioni di stress nella catena alimentare ↑ la Virulenza. 

In base alle interazioni affrontate, l’evoluzione dei ceppi batterici si distingue in stili di vita:   Generalisti e Specialistici.

I ceppi Specialisti hanno minori opportunità di essere trasmessi rispetto ai Generalisti, ma causano infezioni più gravi, croniche e asintomatiche 

e mantengono lunghi periodi di eliminazione dall'ospite.                                                                     

Es.: Il C. jejuni, veicolato spesso da pollame contaminato, colonizza fino a 10 alla decima CFU/g feci. 

Le alte temperature corporee (41-45°C), l'intestino, e il debole sistema immunitario dei polli, contribuiscono alla colonizzazione persistente 

dell'intestino aviario con C. jejuni, termotollerante e microaerofilo, favorendo un’alta trasmissione all'ambiente e ad altri ospiti di pollame.

Cosa determina il successo della trasmissione all’ospite umano? 
La variabilità del ceppo batterico e la sua interazione con i diversi alimenti 

L’ influenza della matrice alimentare…:
- Studio di Brandl: E. coli O157: H7  e Salmonella enterica Thompson
- Studio di Poimenidou: L. monocytogenes

- Studio di Aviles: Salmonella enterica Tennessee

…e della disidratazione:

- VBNC: C. jejuni e E. coli O157:H7 

https://www.novasafe.it/it/testo-integrale-italiano-%20covid19-guidance-food-businesses.html



ANTIBIOTICO RESISTENZA :

➢ problema globale di Salute Pubblica per uomo e animali.
Priorità fondamentale nella sicurezza alimentare per varie entità                        
(Commissione Europea, OMS, FAO, EFSA). 

L’ uso di antimicrobici nel bestiame e la produzione intensiva 
moderna, determinano la selezione di batteri resistenti agli antibiotici, 
trasmessi all'uomo mediante i prodotti alimentari derivati. 

Ma… ATTENZIONE anche ad altri composti!!!!  (es. rame)

Nuove linee guida dell’OMS: ↓ di antibiotici negli allevamenti. 

Batteri resistenti agli antimicrobici:                                                                       

- batteri zoonotici patogeni (es. Salmonella e Campylobacter), 
sono associati a infezioni prolungate; 
riscontrati molti fallimenti terapeutici, nonostante l'uso 
di antimicrobici di ultima linea, costosi e tossici.                                                      
- batteri zoonotici commensali (es. E. coli ed Enterococco), 
sono probabili bacini di geni di resistenza agli antibiotici, 
spesso coinvolti in infezioni opportunistiche extra intestinali 
(es. infezioni del flusso sanguigno o urinario).   

Implicazioni dei batteri resistenti agli antibiotici trasmessi dal cibo all'uomo  

Antunes P, Novais C, Peixe L. Food-to-humans bacterial transmission. Microbiol Spectrum (1):MTBP-0019-2016.
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Batteri resistenti agli antibiotici

Es. di casi noti:

- Anni ’90 fluorochinolone enrofloxacina: Salmonella Typhimurium  e C. jejuni;

- di recente ceftiofur: Salmonella Heidelberg;

- dati ECDC, EFSA, EMA fluorochinoloni e macrolidi: Salmonella e Campylobacter.

Effetti della Globalizzazione

Il commercio internazionale di prodotti alimentari può contribuire
alla diffusione di batteri a livello mondiale e ledere la salute umana, 
cause:                                                                                                                            
- ruolo dei paesi a basso/medio reddito come esportatori di cibo
in diverse regioni geografiche del mondo;                                                                                                                   
- ↑ di allevamenti su larga scala per ↑ della domanda di proteine
da parte dei consumatori;                                                                                           
- ampio uso di antibiotici non regolamentato. 

Inoltre, può favorire la diffusione della resistenza agli antibiotici
attraverso la catena alimentare:                                                                                                                            
Es.: - blaCMY-2: Salmonella Heidelberg e E. coli

https://www.veterinariapreventiva.it/esterne/farmaco-veterinario-e-antibiotico-res-
esterne/oms-nuovo-sistema-di-sorveglianza-glass-antibioticoresistenza-in-aumento

https://ilsalvagente.it/2017/11/08/oms-stop-agli-antibiotici-per-luomo-negli-allevamenti/



Trasmissione di geni per la resistenza agli antibiotici
su elementi genetici mobili e/o cloni

Tema molto sentito negli ultimi decenni

Es. di casi descritti:

Batteri Patogeni:                                                                                                                            
- Italia 2001 e 2014, clone di Salmonella Infantis che produce MDR ed ESBL; 
- Canada, casi di Salmonella Heidelberg con trasmissione del plasmide CMY-2;                                                                                                                            
- Europa 2010, diffusione del ceppo di Salmonella Kentucky ST198 resistente alla ciprofloxacina.                                                                                                                    

Batteri Commensali:                                                                                                                            
Per i commensali le prove di trasmissione della resistenza agli antibiotici tra animali, cibo
ed esseri umani sono più difficili da stabilire, vari studi giungono a conclusioni diverse.  
Quelli che suggeriscono tale trasmissione attraverso la catena alimentare si basano 
sulla rilevazione di geni comuni clinicamente rilevanti, elementi genetici mobili (ad es. plasmidi), 
e/o cloni tra cibo e uomo. 
- Europa e Stati Uniti 1995 /2008: Studi di Freitas

https://www.farmaciecomunalitorino.it/2020/03/04/lantibiotico-resistenza/



CONCLUSIONI

La trasmissione dei batteri dal cibo all'uomo ha un impatto rilevante sulla Salute Pubblica, 
ed è aggravata dal fenomeno dell’ Antibiotico Resistenza. 

Nonostante l’aumento delle misure di sicurezza nel mondo, l'era moderna impone nuove metodologie 
contro la trasmissione di batteri all'uomo tramite il consumo di cibo. 

Per ridurre al minimo la selezione e la diffusione dei microrganismi, è fondamentale:

- migliorare le misure di biosicurezza nelle aziende agricole e su tutta la catena alimentare;

- promuovere l’informazione ai consumatori; 

- controllare l'uso di antibiotici;

- controllare il commercio degli animali e del cibo;

- studiare meccanismi di adattamento batterico agli ecosistemi di produzione alimentare. 

https://alimentazionebambini.e-coop.it/malattie-infantili/tossinfezioni-alimentari-in-europa-e-italia/#gref


